Revaloricemos la producción familiar de alimentos : Buenas prácticas de elaboración de alimentos de origen animal by Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales
ANEXO 2: Formulario "Proyectos"
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La agricultura familiar dio históricamente acabadas pruebas de capacidad para generar
valor y fuentes genuinas de trabajo y su reactivación contribuirá al arraigo social de la
juventud. Frecuentemente, se encuentra integrada a la industrialización a pequeña escala.
Este agregado de valor se realiza en las unidades productivas, con limitada disponibilidad de
recursos e infraestructura con valiosos conocimientos adquiridos por tradición o la práctica.
Si bien muchos aspectos de calidad suelen ser satisfechos, algunos requieren ser mejorados
para asegurar la inocuidad de los alimentos, cumpliendo la legislación vigente. En ese marco
resulta indispensable acompañar a estos actores productivos, en la construcción y mejora
de sus unidades productivas, a pequeña escala, con acciones, como la generación de
conocimientos, adaptados a su realidad y la capacitación. Se vislumbra la necesidad de
intervenir para aportar en aspectos vinculados con la manipulación de alimentos,
implementación de las buenas prácticas de manufactura y transformación de materias
primas. En el marco del presente proyecto se plantea realizar actividades con productores
familiares para mejorar la calidad e inocuidad de productos de origen animal (queso,
embutidos), generando un diálogo en el que se compartan e intercambien conocimientos





Unidad ejecutora Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales
Facultades y/o colegios
participantes
Facultad de Ciencias Veterinarias
Destinatarios
Serán bene ciarios directos de los resultados: 
• Los grupos Cambio Rural (14 grupos en funcionamiento en los partidos de San Vicente,
Esteban Echeverría, Cañuelas y Almirante Brown). 
• Promotores de Cambio Rural. 
• Los docentes de escuelas técnicas, medias y agropecuarias que interactúan a diario con
hijos de pequeños y medianos productores y con futuros actores del medio rural. 
• Los alumnos de escuelas medias que buscan encontrar alternativas para su desarrollo
laboral e inserción al medio. 
• Los técnicos agropecuarios dedicados al sector agroindustrial que de esta manera forman
lazos con instituciones universitarias que desarrollan actividades de investigación, docencia
y extensión en temáticas de su interés. 
Serán bene ciarios indirectos del proyecto: 
• Los consumidores de alimentos por tener a su alcance productos seguros y de calidad
Localización geográ ca
Provincia de Buenos Aires: la zona rural de in uencia (radio de 100 km) de la Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales, UNLP, partidos de Brandsen, San Vicente, Esteban Echeverría,
Almirante Brown, Cañuelas.
Centros Comunitarios de Extensión Universitaria
Cantidad aproximada de destinatarios directos
0




La agricultura familiar representa el 20 % del PBI del sector agropecuario nacional, el 20 % de
tierras productivas y el 27% del valor de la producción. Comprende 30,9 millones de ha y el 65
% de productores. La actividad constituye el 53% del empleo rural. La implementación de la Ley
de agricultura familiar incluye entre algunos de sus aspectos, el respeto del medio ambiente y
su biodiversidad, valor agregado en origen con redistribución de la riqueza e inclusión social,
disminución de la logística de abastecimiento, cadenas cortas de comercialización, la
generación y transferencia de tecnología apropiada para los pequeños productores
(MINAGRI,2014). El fortalecimiento de la extensión y los servicios de apoyo a la producción de
alimentos de origen agropecuario, incluyendo programas de capacitación de pequeños
productores pecuarios y de extensionistas, es una política llevada a cabo hoy en día. La
innovación tecnológica (productiva y organizacional) es clave para mejorar la productividad y
la sostenibilidad de los sistemas de producción pecuaria familiar, (FAO, 2013). En nuestra
región, la práctica cotidiana del pequeño productor, para aprovechar la diversidad de
productos obtenidos en sus granjas, como leche, carne, frutas y hortalizas además, de
consumirse fresco, se procesan para aumentar su vida útil y disponerlos en todo momento.
Hoy se visualiza, una creciente recuperación y fomento de la utilización de las “tecnologías
apropiadas”, es decir aquellas que resultan adecuadas al contexto en que se desenvuelve cada
productor y que han sido probadas y adoptadas por los mismos (Tito, 2000). La continuidad de
estas prácticas se viene desarrollando en las escuelas agrarias donde el método participativo
de enseñanza-aprendizaje está basado en el principio de “aprender haciendo” y se construye
sobre el conocimiento tradicional ya existente, lo que resulta un efecto multiplicador dentro
de la extensión Cada familia comparte su experiencia y enseña sus habilidades a las otras
familias. Además, de las salas de elaboración que se vienen desarrollando en las escuelas
agropecuarias y algunas salitas comunitarias, en terreno se observa que la mayoría de los
productores elaboran en sus unidades productivas en condiciones de precariedad y como
pueden. Por lo cual, pensar un ciclo de capacitaciones de elaboración de distintos productos,
en la cadena de origen animal: sector lácteo (masa para elaboración de mozzarella), como
cárnico (chacinados) proveniente de los establecimientos más pequeños (Arzubi y Berbel,
2003), que agreguen valor en origen y mejore las condiciones de calidad/inocuidad parece
fundamental
Objetivo General
Difundir técnicas e intercambiar experiencias con pequeños productores (agricultores
familiares, PYMES, MiPYMES del sector alimenticio - agropecuario).
Objetivos Especí cos
• Conocer la composición y la calidad higiénico - sanitaria de la materia prima (leche,
carne) y productos elaborados (masa para mozzarella, quesos, embutidos). • Desarrollar
herramientas que permitan resolver las distintas situaciones problemáticas presentadas
en la calidad de los productos elaborados en la explotación. • Capacitar a elaboradores
en la implementación de las buenas prácticas de manufactura (BPM) • Difundir aspectos
vinculados con la importancia de trabajar bajo normas de seguridad e higiene propias de
la actividad industrial. • Acompañar a los pequeños productores con las buenas prácticas
para revalorizar su actividad productiva.
Resultados Esperados
• Conocer la calidad e inocuidad de productos elaborados que no ingresan a los canales
formales de comercialización de alimentos. 
• Capacitar a diferentes actores involucrados en la industrialización en pequeña escala de
modo de propender a la obtención de alimentos inocuos y de calidad. 
• Establecer una red permanente para la actualización técnica, intercambiar experiencias, la
creación de nuevos proyectos, generando un foro de discusión entre los miembros de las
escuelas, los productores y los extensionistas. 
• Multiplicar las acciones tendientes a mejorar las prácticas de manufactura de alimentos
como así también en la aplicación de las mismas en sus tareas cotidianas. 
• Indirectamente se espera la transmisión de estas experiencias a toda la comunidad, tanto
educativa como productiva. 
• Generar conocimientos que abran nuevas líneas de investigación aplicada, impulsando la
integración del medio con la Universidad para resolver las problemáticas actuales de nuestro
país. 
• . Contribuir a la formación de los alumnos de las Facultades involucradas, incorporándolos
para el desarrollo de su tesina de grado vinculándolas a las problemáticas abordadas por el
proyecto ligadas a la realidad de los agricultores familiares y demás actores del medio rural.
Indicadores de progreso y logro
Informe sobre los problemas y preocupaciones comunes en el procesamiento, que generan
riesgos respecto a la inocuidad, pérdidas de rendimiento, calidad y valor comercial de los
productos elaborados identi cados en los primeros encuentros. 
Cursos de capacitación realizados en las temáticas del proyecto 
-Evaluación comparativa de la calidad de los productos obtenidos con los protocolos de
trabajos construidos 
- Relevamiento de la incorporación de mejoras por parte de los destinatarios
Metodología
La propuesta procura generar un ámbito de discusión y formación técnica a pequeños
productores, técnicos y docentes del sector agroindustrial pertenecientes a la zona rural
próxima a nuestra ciudad con el  n de conocer sus fortalezas y debilidades y de esa manera
lograr mejoras en las prácticas de elaboración y en la calidad de los productos así poder
incrementar sus posibilidades de inserción en el mercado formal de comercialización de
alimentos. 
Los productores conocen las prácticas que realizan desde su nacimiento y participan
activamente en los procesos de elaboración a pequeña y mediana escala. Por ello, mediante
actividades participativas, en una primera etapa, se identi carán los problemas comunes y
preocupaciones de los productores en temáticas vinculadas con la producción de masa para
mozzarella, elaboración de embutidos y manipulación y procesamiento de alimentos en
general. En la segunda etapa se propone diseñar a partir de estas problemáticas concretas,
actividades formativas con grupos reducidos de asistentes para favorecer el intercambio de
ideas y conocimientos. 
Más allá de la realización de las actividades formales de capacitación, un canal importante de
difusión de información es la generación de pequeños materiales de divulgación que
contendrán los aspectos vinculados a la producción y manipulación de los productos que
salen del campo. Los mismos pueden ser distribuidos en escuelas rurales de modo de facilitar
su llegada a capacitadores, productores y procesadores. Por otra parte, si bien es cierto, que
en muchos casos los habitantes del medio rural poseen aún un acceso limitado a las nuevas
tecnologías, es también real que la incorporación de estas estrategias de comunicación y
obtención de información lentamente va siendo más frecuente por ejemplo, como
consecuencias de la implementación de Programas como “Conectar Igualdad”. Por ello, es
necesario comenzar en la generación de este tipo de herramientas ya que la incorporación de
nuevas tecnologías parece una tendencia irreversible y que sin dudas en unos años podría
permitir disminuir la distancia con el ámbito rural. Los resultados de los análisis serán
presentados en una segunda oportunidad. 
1) Encuentros con participantes de los establecimientos educativos y pequeños productores
para formular las acciones a seguir 
2) Seguimiento puntual en la formación de los receptores afectados y en los logros de metas
alcanzadas en la implementación de las buenas prácticas de manufactura.
Actividades
Se llevará a cabo bajo la modalidad: presencial. Se realizarán talleres y cursos
desarrollados en la Universidad y/o en establecimientos educativos. En la medida de lo
posible las capacitaciones se llevarán a cabo en campo, en los establecimientos
elaboradores de los productores con los recursos allí disponibles y en establecimientos
educativos. Estos cursos de capacitación, con grupos reducidos de participantes
permitirán favorecer el intercambio de ideas y conocimientos, logrando que el
participante sea capaz de desarrollar una actitud crítica y la implementación de
seminarios para discutir, intercambiar y elaborar propuestas superadoras entre los
participantes y el equipo capacitador. La actividad será acompañada con materiales
impresos relacionados con la producción e industrialización de alimentos cárnicos y
lácteos. En los encuentros se desarrollarán talleres de intercambio de experiencias para
poder poner en práctica los aspectos más salientes que se desea transferir (buenas
prácticas desde la recepción de la materia prima hasta su transformación
Cronograma
El proyecto será realizado en 1 año. Se presenta a continuación una descripción aproximada
de las actividades a realizar en cada uno de los meses:
Etapa inicial del proyecto (un mes): organización del equipo de trabajo, preparación de las
actividades que se realizarán y difusión del curso a través de cartillas de presentación.
Etapa de desarrollo de actividades (dos meses) realización de visitas para relevamiento de
productores e industrializadores.
Etapa de capacitación teórico prácticas (dos meses) que se basará fundamentalmente en las
problemáticas relevadas previamente.
Cierre del primer cuatrimestre (un mes): se elaborarán informes parciales y un encuentro
plenario con los responsables.
Etapa de intercambio de experiencias vinculadas a su práctica diaria y los conocimientos
adquiridos en el curso de capacitación (dos meses).
Etapa de cierre de actividades (un mes) visita a los establecimientos para elaborar el informe
 nal.
Cierre (un mes): se elaborarán los informes  nales y se realizará un encuentro plenario donde
se presentarán las actividades realizadas y las experiencias de los participantes.
Se realizará una encuesta para evaluar el impacto de las actividades realizadas.
Duración: 12 meses.
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Organización y preparación de cartillas para la difusión de
las actividades.
x
Realización de visitas para relevamiento de productores e
industrializadores
x x
Capacitación teórico-prácticas basadas en las
problemáticas relevadas
x x x
Cierre del primer cuatrimestre, informe parcial y un
encuentro plenario con los responsables.
x x
Encuentro de intercambio de experiencias después de la
capacitación
x x
Visita a los establecimientos para elaborar el informe  nal
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Sostenibilidad/Replicabilidad
El modelo de trabajo conjunto Universidad – Comunidad y el tipo de experiencias que se
piensan generar rescatan fuertemente la identidad y proveen herramientas de trabajo
adecuadas para acercar posibles soluciones desde la implementación de Buenas Prácticas sin
grandes inversiones económicas con la educación cientí co - tecnológica sostenida por los
propios docentes de la comunidad. Esto, sumado al compromiso de los apoyos recibidos por
las entidades receptoras hacen que tenga posibilidades ciertas de sostenimiento en el tiempo.
Constituyéndose, además, en un modelo metodológico de trabajo conjunto factible de ser
replicado en otras zonas educativas.
Autoevaluación
Generar un ámbito de discusión por parte de los participantes con el objetivo de intercambiar
experiencias que vinculen la realidad agropecuaria hoy, con los procesos tecnológicos a través
de la transformación de una materia prima. 
Nombre completo Unidad académica
Miceli, Elisa C (DIRECTOR) Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Profesor)
Vicente, Ariel Roberto (CO-
DIRECTOR)
Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Profesor)
Miceli, Graciela Sara
(COORDINADOR)
Facultad de Ciencias Veterinarias (Profesor)
Lara, Jorge Daniel
(PARTICIPANTE)












Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Auxiliar)
Artinano, Eduardo Abel
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (No-Docente)
Darre, Magali (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Graduado)
Taxer, Dorys Jaqueline
(PARTICIPANTE)
Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Alumno)
Taladriz, Ramiro (PARTICIPANTE) Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales (Alumno)
- Llegar al 50 % de los productores y escuelas agropecuarias de la zona, logrando un 2 a 3 % de
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